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OZET

Yapilan bu arastirmada Bitlis ilinde geleneksel olarak {iretilen ve belli bir siire olgunlastirildiktan

sonra tiiketime sunulan otlu peynirlerin baz1 énemli fizikokimyasal ve biyokimyasal 6zelliklerinin
belirlenerek gida giivenligi yoniinden degerlendirilmesi amaglanmustir. Bu amagla Bitlis ili Merkez,
Giliroymak ve Tatvan ilgelerinden 15'er adet salamura ve basma peynir olmak {izere 30 adet 6rnek
materyal olarak kullanilmistir. Alinan 6rnekler pH, oksidasyon/rediiksiyon potansiyeli (0/R), su
aktivitesi, gizli kan, kokusma, betalaktam ve tetrasiklin grubu antibiyotik ile nisasta varlig1 yoniinden
incelenmistir. Calismada incelenen parametrelersalamura peynirlerde ortalama sirasiyla 6.22, 83.713,
0.8894, %73.33, %66.67, %60, %53.33 olarak bulunurken, basma peynirlerde ise sirasiyla 6.015,
95.233, 0.8895, %73.33, %93.33, %86.67, %73.33 olarak bulunmustur. incelenen 6rneklerde 139
nisastaya rastlanilmamstir. Istatistiksel olarak pH artisinda O/R potansiyelinin diismesi p<0.01
seviyesinde; su aktivitesinin artisinda ise betalaktam ve tetrasiklin grubu antibiyotik kullaniminin
azalmasi p<0.05 diizeyinde 6nemli bir korelasyon gostermistir. Tiim 6rneklerin kanama ve kokusma
yoniinden olduk¢a anlamli bir fark gosterdigi (p<0.01), ancak diger parametreler bakimimdan 6nemli
bir farkin olmadigi belirlenmistir. Ayrica betalaktam grubu antibiyotiklere salamura peynirlere gore
basma peynirlerde rastlanma siklig1 p<0.05 seviyesinde énemli bulunurken, tiim 6rneklerde ise s6z
konusu antibiyotiklerin varlig1 arasinda olduk¢a 6nemli bir korelasyon (p<0.01) saptanmistir. Sonug
olarak incelenen peynirlerin teknolojik olarak standartlara uygun iiretilmedigi ve asgari hijyenik
kosullar1 saglamadigi, 6zellikle antibiyotik varligi nedeniyle mikrobiyolojik kalitesi yiiksek olsa bile
bu {riinlerinin tiiketiminin halk saghg ve gida giivenligi agisindan potansiyel bir tehdit
olusturabilecegi kanaatine varilmistir. Bu iirlinlerin, basta hayvan sagligi olmak iizere, halk saglig
i¢in tiretimlerinin tiim asamalarinda HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) gibi gida
giivenligi sistemlerine entegre bir sekilde iiretilmeleri saglanmali ve tesvik edilmelidir. Ayrica gida
giivenligi yoniinden degerlendirilen bu tip tirlinlerin mikrobiyolojik analizlerinin tek basina yeterli
olamayacagyi, ilave olarak antibiyotik kalintis1 ile gizli kan testinin yapilmasi gerektigi de géz 6niinde
bulundurulmalidir.

Anahtar kelimeler: Bitlis otlu peynir, antibiyotik kalintisi, gizli kan varligi, fizikokimyasal
ozellikleri.

ABSTRACT

In this study, it was aimed to determine some important physicochemical and biochemical properties of herbal
cheeses traditionally produced in Bitlis province and to evaluate them in terms of food safety. For this purpose,
30 sample materials, 15 of them pickled and basma cheese from Bitlis City Center, Gliroymak and Tatvan
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districts, were used. The samples were examined in terms of pH, oxidation / reduction potential (0 / R), water
activity, occult blood, taint, betalactam and tetracycline group antibiotics and the presence of starch. The
parameters examined were 6.22, 83.713, 0.8894, 73.33%, 66.67%, 60%, 53.33%, respectively, in pickled
cheeses. They were determined as 6.015, 95.233, 0.8895, 73.33%, 93.33%, 86.67%, and 73.33% respectively
in the basma cheeses. No starch was found in the samples examined.

Statistically, the decrease of O/R potential in pH increase at p <0.01 level; The decrease in the use of betalactam
and tetracycline group antibiotics in the increase of water activity showed a significant correlation at the level
of p <0.05. It was determined that all samples showed a significant difference (p <0.01) in terms of bleeding
and rotting, but there was no significant difference in terms of other parameters. In addition, the prevalence of
betalactam group antibiotics compared to pickled cheeses was found to be significant at the level of p <0.05,
while a significant correlation (p <0.01) was found between the presence of antibiotics in all samples.

Consequently, it was concluded that the examined cheeses were not technologically produced in accordance
with the standards and did not provide the minimum hygienic conditions, and the consumption of these
products could pose a potential threat to public health and food safety, even if their microbiological quality
was high, especially due to the presence of antibiotics. It should be ensured and encouraged that these products
are produced in an integrated manner with food safety systems such as HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Point) at all stages of their production for public health, especially for animal health. In addition, it
should be taken into consideration that microbiological analysis of such products, which are evaluated in terms
of food safety, cannot be sufficient alone, and in addition to the possibility of occult blood test with antibiotic
residue.

Key words: Bitlis herb cheese, antibiotic residue, occult blood presence, physicochemical properties.

GIRIS
Peynir, genel anlamda siitiin peynir mayasi1 denilen uygun proteolitik enzim veya zararsiz organik asitlerle

pihtilastirildiktan sonra; peynir alti suyunun ayrilmasi, pithtinin islenerek sekillendirilmesi ve tuzlanmasiyla

elde edilen, taze veya olgunlastirildiktan sonra tiiketilen fermente siit Girtiiniidiir [1, 2]. 140

Siitiin her zaman tiiketiminin miimkiin olmadig1, hacminin fazlalig1, nakliyesinin zor oldugu ve ¢abuk bozulan
bir {irlin olmasindan gesitli siit tiriinlerine islendigi bilinmektedir [3]. Bu tirlinler igerisinde hem besleyici degeri
yiiksek hem de tiiketiciler tarafindan sevilerek tiiketilen fermente siit iiriinii olan peynir, oldukga genis bir yer
tutmaktadir.

Diinyada yaklasik 20 farkli tipte 800'iin {izerinde peynir ¢esidinin varlig1 bildirilmektedir [4]. Ulkemizde ise
diretimi yapilan peynir gesitlerinin 130'un tizerinde oldugu bildirilmistir [5]. Gerek iilkemizde ve gerekse
diinyada iiretilen peynirler hayvan tiiriine, su oranlarina, yag miktaria ve iiretim teknolojilerine gore tiretilip
siiflandirilmaktadir [2].

Ulkemizde ¢ogunlukla beyaz peynir olmak iizere kasar, tulum, lor, gecil, 6rgii ve otlu peynir gibi iiriinlerin
onemli seviyede iiretim potansiyelleri bulunmaktadir [5].

Kokeni Van ili olan otlu peynir Hakkari, Bitlis, Siirt gibi yakin illerde de geleneksel olarak iiretilmekte ve
begenilerek tiiketilmektedir. Uretilen peynirler plastik konteynerlede salamura veya hava almayacak sekilde
preslenerek yaklasik 3-4 ay kadar muhafaza edildikten sonra tiiketilmektedir [6].

Bolgenin 6nemli beslenme kaynagi ve ekonomik degeri yiiksek olan otlu peynirlerin fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri birgok aragtirmaci tarafindan incelenmistir [7-10]. Ancak, yaptigimiz literatiir
arastirmasina gore bu peynirlerde betalaktam grubu ile tetrasiklin grubu antibiyotik kalintilari, siitlerden
kaynaklanan mikrobiyal veya mekanik zedelenme nedeniyle peynire gizli kanin ge¢gmesi durumu, kokusma ve
nisasta varliginin tespitine yonelik herhangi bir caligmaya rastlamlmamistir. Bu nedenle standart tiretimi
olmayan ve geleneksel olarak tretilen salamura ve preslenmis peynirlerin basta koruyucu hekimlige katki
saglamak {izere, ulusal ve uluslararasi diizeyde kalitesinin ve taminirligmin arttirilmasi i¢in ¢aligmalar
yapilmas1 gerekmektedir.

Yapilan bu ¢alismada, Bitlis ilinde geleneksel olarak iiretilip satisa sunulan salamura ve preslenmis peynirlerin,
literatiir taramalarinda daha 6nce yapilmayan bazi 6nemli fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi ve
bu peynirlerde betalaktam grubu ile tetrasiklin grubu antibiyotik kalintilari, siitlerden kaynaklanan mikrobiyal
veya mekanik zedelenme nedeniyle peynirlerde gizli kan ve nisasta varlig1 ile kokusmanin olup olmadiginin
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tespiti amaglandi. Boylelikle tiiketilen bu iiriinlerin kalitesinin standartlara uygunlugu ve halk sagligi agisindan
potansiyel tehdit olusturup olusturmayacagi belirlenerek, literatiire katki saglanmasi ve tiiketici farkindaliginin
arttirilmasi hedeflendi.

MATERYAL METOD

Bu calismada Bitlis ili Merkez, Giiroymak ve Tatvan il¢elerinden temin edilen, en az 250 g kiitlede,
15'ser adet salamura ve preslenmis olmak iizere toplamda 30 adet peynir 6rnegi inceleme materyali
olarak kullanilmustir. Ornekler, Siirt Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii Gida Mikrobiyolojisi
ve Gida teknolojisi Laboratuvarlarinda incelenmis ve analizler sonuglanincaya kadar buzdolabi
kosullarinda (+4 °C) muhafaza edilmistir.

METOTLAR

pH, Oksidasyon-Rediiksiyon (O/R; Eh) potansiyeli degerinin belirlenmesi: Bu analiz degerlerinin
belirlenmesinde [11] tarafindan 6nerilen metot ile Mettler Toledo SevenCompact™ S220, Cin markali cihaz
kullanildi. Her 6rnek i¢in ii¢ tekrarli 6l¢iim yapildiktan sonra ortalamalari alindi.

Su aktivitesinin belirlenmesi: Su aktivitesinin belirlenmesinde Novasina, LabTouch®-aw, Lachen,
Switzerland markali cihaz ile [12] tarafindan 6nerilen metoda gére yapildi. Her 6rnek igin ti¢ tekrarli 6l¢tim
yapildiktan sonra ortalamalari alindu.

Gizli kan testi: Bu test degerlendirilmesi Benzidin (Benzidin-2HCL (C12H12N2-2HCI, Serva, Germany)
reaktifi ile [13] ve [14]'e gore yapilmistir.

Kokusma testi: Bu test igin nessler reaktifi ve %10'luk kursun asetat ¢ozeltisi [15] tarafindan belirtilen
yontemle tespit edilmistir.

Antibiyotik (Betalactam-Tetracycclin) varhg:: Beta-Lactam+Tetracycline (96 tests) Antibiotic Screening 141

Test Kit, MTUSBIO(2 inl), Cin markal1 serit test kitleri ile tiretici firmanin dnerdigi sekilde degerlendirilmesi
yapilmigtir

Nisasta varhgr: Bu test i¢in iyot ¢ozeltisiyle [11] tarafindan onerilen metod kullanilmistir.
Istatistiksel Degerlendirme

Istatistiksel degerlendirmede &rnekler arasinda farkin olup olmamasi ve korelasyon analizi igin SPSS-22
(Statistical Package for Social Sciences) programi kullanilmistir [16, 17]

BULGULAR

Bitlis ili Merkez, Giliroymak ve Tatvan ilgelerinden temin edilen salamura ve basma peynirlere ait
fizikokimyasal analiz bulgular1 Tablo 1'de verilmistir.

Tablo 1. analiz edilen salamura ve basma peynirlere ait pH, O/R potansiyeli ve aw degerleri

Year 5 (2021) Vol:17 Issued in MARCH, 2021 www.ejons.co.uk



EJONS International Journal on Mathematic, Engineering and Natural Sciences ISSN 2602 - 4136

Ornek Su aktivitesi (aw)
x ort. 6.16 87.06 0.884
E M
z x 7.01 119.1 0.892
= .
S Min. 5.59 39.6 0.872
N Ort. 6.25 81.94 0.898
5 |28
E |52 Max. 7.54 133.8 0.948
q>f .
a Min. 5.34 9.0 0.86
g
2 | ¢ ort. 6.25 82.14 0.887
< @
f E Max. 7.49 134.1 0.898
Min. 5.33 11.6 0.872
Ortalama
6.22 83.71 0.890
Maksimum
7.54 134.1 0.948
Minimum
5.33 9.0 0.860
» ort. 5.62 117.36 0.870
<
g Max. 6.59 151.3 0.940
=) .
3 Min. 5.02 62.9 0.785
N Ort. 6.46 70.1 0.920
. 29
2 | 2% Max. 6.83 85.7 0.940
= = .
2 Min. 6.18 49.1 0.892
£ Ort. 5.96 98.24 0.879
@ c
@ g Max 6.18 105.1 0.908
(o] R
F Min. 5.84 85.9 0.850
Ortalama
6.015 95.23 0.890
Maksimum
6.83 151.3 0.94
Minimum
5.02 49.1 0.785
Genel ortalama 6.12 89.47 0.889
Analiz edilen 6rneklere ait pH degerleri
8
7,5
> A A
6,5
6
55 v v
5 \J
45
4HNCV)Q‘1DHN(V)<I‘LDHNMVLOHNMVLOHN <t w0 mn
N O O O N NN N onNn n nomoooonmomoMmMmMmmMm m m m
OO OO0OO0O=I==>S=S=>SFFFFFOCOCOODOSS s = =
e Ph
Sekil 1: Analiz edilen salamura ve basma peynirlere ait pH degerleri
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Analiz edilen drneklere ait O/R potansiyeli degerleri
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Sekil 2. Analiz edilen salamura ve basma peynirlere ait O/R potansiyeli degerleri

Analiz edilen drneklere ait su aktivitesi (a,) degerleri
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Sekil 3. Analiz edilen salamura ve basma peynirlere ait su aktivitesi (aw) degerleri

Analiz dilen peynir 6rneklerinde kanama, kokusma, betalaktam ve tetrsiklin
grubu antibiyotik varhig: ve yayginhg
16
14
12
10 m negatif
8 maz poz
6 = poz
4 W asiripoz
2
0
kanama varligi kokusma betalaktam tetrasiklin

Sekil 4. Analiz edilen salamura ve basma peynirlerde tespit edilen kanama, kokusma, betalaktam ve
tetrasiklin grubu antibiyotik varligi.

Salamura peynirlerde saptanan gizli kan varligina 11 6rnekte (% 73.33), kokusmaya degisik
seviyelerde olmak iizere toplamda 10 (% 66.67) Ornekte, betalaktam grubu antibiyotik varligina
degisen diizeylerde olmak iizere %60 oraninda, tetrasiklin grubu antibiyotiklere yine degisen
seviyelerde olmak iizere % 53.33 oraninda rastlanilirken, hile amagh nisasta kullanimina 6rneklerin
higbirinde rastlanilmamistir.

Basma peynirlerde saptanan gizli kan varligina 11 6rnekte (% 73.33), kokusmaya degisik seviyelerde
olmak {izere toplamda 14 (% 93.33) ornekte, betalaktam grubu antibiyotik varligima degisen
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diizeylerde olmak iizere 13 (% 86.67) Ornekte, tetrasiklin grubu antibiyotiklere yine degisen
seviyelerde olmak tizere 6rneklerin % 73.33 oraninda rastlanilirken, hile amagl nisasta kullanimina
orneklerin higbirinde rastlanilmamuistir.

Istatistiksel olarak betalaktam grubu antibiyotiklere salamura peynirlere gore basma peynirlerde
goriilme siklig1 p<0.05 seviyelerinde onemli bir korelasyon gostermistir. PH artisinda Oksidasyon
rediiksiyon potansiyelinin diismesi p<0.01 diizeyinde oldukga yiiksek korelasyon gosterirken; su
aktivitesinin artis1, betalactam ve tetrasiklin grubu antibiyotik kullaniminin azalisinin ise p<0.05
seviyesinde dnemli bir korelasyon gosterdigi tespit edilmistir.

Yine oksidasyon rediiksiyon potansiyeli degerinin artisinda; su aktivitesi, betalaktam ve tetrasiklin
grubu antibiyotik varliginin azalmasinin p<0.05 seviyesinde yakindan iligkili oldugu saptanmaistir.

Diger taraftan betalaktam grubu antibiyotiklere rastlanma sikliginin tetrasiklin grubu antibiyotik
varlig1 arasinda oldukga 6nemli p<0.01 bir korelasyon saptanmuistir.

Coklu karsilastirma testlerine gore pH ve O/R yoniinden, Giiroymak ilgesindeki basma peynirleri ile
Bitlis Merkezi basma peynirleri arasinda, su aktivitesi yoniinden Bitlis Ili Merkez basma peynirleri
ile Gliroymak ilgesi basma peynirleri ve Bitlis Merkezi basma peynirleri ile Tatvan ilgesi basma
peynirleri arasinda p<0.05 seviyesinde anlamli bir fark belirlenmistir.

Kan varlig1 acisindan Bitlis merkez ilgesi basma peynirleri ile salamura peynirleri arasinda ve Tatvan
ilcesi basma peynirleri arasinda olduk¢a anlamli bir fark (p< 0.01) belirlenirken; Bitlis ili merkez
basma peynirleri ile Giiroymak salamura peynirleri, Tatvan salamura peynirleri ve Gliroymak basma
peynirleri arasinda da p<0.05 6nemli bir farklilik saptanmustir.

Kokusma yoniinden Tatvan ilgesi salamura peynirleri ile Bitlis ili merkez basma peynirleri arasinda
p< 0.01 seviyesinde; Tatvan salamura peynirleri ile Tatvan basma peynirleri, Giiroymak basma
peynirleri ve Bitlis ili merkez salamura peynirleri arasinda, ayrica Giiroymak salamura peynirleri ile
Bitlis ili merkez basma peynirleri arasinda p< 0.05 seviyesinde anlamli farkliliklar tespit edilmistir. 144

Betalaktam grubu antibiyotik varligi yoninden numunelerin alindiklar1 yerler g6z Oniinde
bulunduruldugunda, Giiroymak salamura peynirleri ile Tatvan basma peynirleri arasinda p<0.01, yine
Giiroymak salamura peynirleri ile Bitlis ili merkez salamura peynirleri ve Tatvan salamura peynirleri
arasinda ise p<0.05 seviyelerinde anlamli bir fark belirlenmistir.

Tetrasiklin grubu antibiyotik varligi yoniinden Giiroymak salamura peynirleri ile Bitlis ili merkez
salamura peynirleri arasinda p<0.05 diizeyinde anlaml1 bir fark bulunmustur.

Anova testine gore analiz edilen tiim 6rneklerin kanama ve kokusma yoniinden oldukg¢a anlamli bir
fark gosterdigi (p<0.01) saptanirken, diger parametreler bakimindan 6nemli bir farkin olmadig:
belirlenmistir.

TARTISMA-SONUC

Bu arastirmada Bitlis ili Merkez, Giiroymak ve Tatvan il¢elerinde geleneksel yontemlerle tiretilen
ve satisa sunulan salamura ve basma peynirlerinin  bazi1 6nemli fizikokimyasal ozellikleri
incelenmistir.

Yapilan literatiir taramasina gore bu ¢alismada tespit edilen kanama testi, antibiyotik varligi, nisasta
varlig1 ve kokusma testi ilde ve bdlgede ilk olma niteligi tasimaktadir.

Peynirlerin kalitesinin ve dolayisiyla  halk sagligi agisindan etkilerinin belirlenmesinde
mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel 6zellikleri oldukga etkilidir. Bilindigi gibi gida maddelerinde
mikrobiyal gelismeyi etkileyen parametrelerden i¢ faktorler diye bilinen pH, oksidasyon rediiksiyon
potansiyeli, su aktivitesi bagta olmak iizere gidanin besin igerigi, dogal inhibitorler etkili olurken, dis
faktorlerde ise sicaklik, ozmotik basing, ¢evrenin nemi ve ortamdaki gazlar ile konsantrasyonlari
onemli rol oynamaktadir [18].
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Genel olarak peynirlerin sahip olmasi gereken pH aralig1 4.9 ile 6.1 degerleri arasinda oldugu
belirtilmektedir [18]. Yapilan bu ¢alismada elde edilen pH degerlerinin tiim 6rneklerde 5.02 ila 7.54
arasinda degistigi ve ortalama 6.12 seviyesinde belirlenmistir. Salamura peynirlerinin pH degeri 5.33
ila 7.54 araliginda, ortalama 6.22 iken, basma peynirlerin ise 5.02 ila 6.83 arasinda degisen pH,
ortalama 6.015 olarak belirlenmistir.

Boylelikle salamura ve basma peynirlerin % 46.7'sinin pH yoniinden yiiksek deger gostererek
belirtilen smirlar1 astigi goriilmektedir. Bu ¢alismada salamura peynirlerde saptanan pH degeri,
Dogan [19], Pekel ve Korukluoglu [20], Isleyici ve Akyiiz [8], Ektiren ve ark. [21] ve Yetisemeyen
[22] tarafindan tespit edilen degerlerden yiiksek bulunmustur. Bu durumun ortaya g¢ikmasinda,
antibiyotik kalintis1 varligi yaninda peynirin yeterince olgunlastiriimadigi, kullanilan kiilttirlerin
inhibisyonu seklinde aciklanabilir. Ancak Ozer ve ark. [23] tarafindan inek siitiinden geleneksel
olarak iretilen peynirlerde belirledikleri pH degerinden (6.60) disiik ¢iktigi belirlenmistir. Su
aktivitesi yoniinden bu ¢alismada elde edilen 0.889 degerinin Yetisemeyen [22] tarafindan tespit ettigi
Van otlu peynirinin su aktivitesi degerine ¢ok yakin oldugu saptanirken, Oksiiztepe ve ark.[24]'larinin
tespit ettikleri degerden (0.91) diisik bulunmustur. Diisiik veya yiiksek ¢ikmasindaki temel
nedenlerin basinda starter kiiltiirlerin aktivitesi veya mikrobiyolojik kalite yaninda olgunlagsma
siirecinde ortam kosullarinin saglanip saglanamamasiyla iliskili oldugu diisiiniilmektedir. Bu
caligmada tespit edilen O/R potansiyeli degerlerinin ortalama 89.47 bulunmasi peynirlerin genellikle
aerobik bir bozulma gostermesinin belirtisi olarak algilanabilir. Literatiir arastirmalarinda bu degerle
ilgili ¢calismaya rastlanilmadigindan karsilastirilmasi yapilamamistir.

Yapilan bu ¢alismada saptanan pH, aw Ve O/R potansiyeli degerlerinin etkilenmesinde; bulgularda da
bahsedildigi iizere hem bu parametrelerin kendileri arasinda hem de antibiyotik kalintilarina bagh
olarak 6nemli korelasyon gosterdikleri istatistiksel olarak da desteklenmektedir.

Siitlerde ve dolayisiyla siitten elde edilen peynirlerde de rastlanabilme 6zelligi olan gizli kan varligina
literatiir aragtirmalarinda rastlanilmamistir. Yapilan bu calismada incelenen tiim peynirlerde degisen
diizeylerde olmak iizere toplamda 22 (% 73.33) ornekte gizli kan varligi saptanmigtir. Bu durum, ya
sagim esnasinda meme dokusunun tahribati ya da hemoraji tipi enfeksiyonlarin olusumuna bagl
olarak ¢iktig1 diistiniilmektedir. Bu da siitiin dogal rengini, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kalite
parametrelerini 6nemli dl¢ilide etkileyebilmektedir.

Boylece gizli kan varligi yoniinden oOrneklerin alindiklari yerler dikkate alindiginda, anlamli
farkliliklarin oldugunu istatistiksel bulgular destekler niteliktedir.

Peynirlerde onemli kalite parametrelerinden biri de tiiketiciler yoniinden duyusal olarak koku
faktoriidiir. Nitekim peynir pihtisinin eldesi ve olgunlasmasi siiresinde proteoliz nedeniyle proteinler
yikima ugramakta ve aminoasitlere, peptid baglarina ve ileri asamalarda ise amonyak, indol, butirik
asit gibi istenmeyen bilesikler ve kokulara sebep olabilmektedir [25]. Akko¢ ve ark. [7]larinin da
belirttigi gibi 6zellikle histamin olusumunda toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi ile Lactobacillus
tirlerinin sayisindaki artis ile ¢ok Onemli korelasyon gosterdigini saptamislardir. Dogan [19]
tarafindan yapilan c¢alismada ise Siirt peynirlerinin oldukga yiiksek diizeylerde propiyonik asit ve
butirik asit igerdigi belirtilmistir. Sancak ve Sancak [26], Ektiren ve ark. [21] gibi arastirmacilar
tarafindan yapilan duyusal degerlendirme parametresi olan koku skalasinin az deger almasindaki
temel nedenler arasinda peynirlerde istenmeyen koku veya kokusma belirtisinden kaynaklaniyor
olabilecegindendir. Arastirmacilarin elde ettikleri bu bulgular, peynirlerde kokusmanin belirteci
olarak algilanabildigini diisiindiirmektedir. Yapilan bu c¢alismada kokusmaya peynirlerin 8 (%
26.67)'inde rastlanilmazken, 11 (% 36.67)'inde az kokusma, 9 (% 30.0)'unda belirgin bir kokugma ve
4 (% 13.33)'linde ise asir1 bir kokusma tespit edilmistir. Bu kokusma derecesinin artigina bagli olarak
ozellikle histamin zehirlenmesi basta olmak {izere gesitli alerjik rahatsizliklarin da ortaya
cikabilecegini diisiindiirmektedir. Bu durumdaki peynirlerin tiiketiciler tarafindan arzu edilmemesine
bagli olarak ekonomik kayiplarin ortaya ¢ikmasi da muhtemeldir.

Yapilan bu ¢aligmada tespit edilen kokusma diizeylerinin 6rneklerin alindiklar1 boélgeler yoniinden
onemli farkliliklarin oldugunu istatistiksel veriler desteklemektedir. Kokusma belirtisinin olmast,
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basta hammadde siitiin mikrobiyolojik kalitenin diisiik oldugunu, siitiin peynire islenmede asgari
hijyenik kosullar1 saglamadigini, depolama ve muhafaza kosullarina uyulmadigini gostermektedir.

Ayrica anova testine gore analiz edilen tiim 6rneklerin kanama ve kokusma yoniinden k oldukca
anlamli bir fark gosterdigi (p<0.01) istatistiksel verilerle desteklenmistir.

Siit ve iriinlerinde 6zellikle halk sagligi agisindan onemli kalite parametrelerden biri de tiim bilim
camialarinca kabul edilmis kalintilardir [27]. Hayvanlarin tedavisi amaciyla kullanilan
antibiyotiklerin yarilanma omiirlerinin hesap edilmemesi, kullanilan ila¢ dozunun yiiksek olmasiyla
slitliniin tiilketime sunulmasi veya tirlinlere islenmesi durumunda hem halk sagligini olumsuz yonde
etkileyecek hem de iiriiniin teknolojik o6zellikleri (fermantasyon, tekstiir, pH, su aktivitesi gibi)
karsilanmayacaktir. Avrupa Birligi lilkelerinde hayvan sagliginda kullanilan antibiyotikler icerisinde
en fazla kullanilanin tetrasiklin grubu (% 36.7), bunu takip edenin de penisilinler (% 24.5) oldugu
belirtilmistir [28]. Bu amagla ekonomik ve kolay bulunabilirligi nedeniyle iilkemizde de siklikla
betalaktam grubu ve tetrasiklin grubu antibiyotiklerin kullanildig1 tahmin edilmektedir. Yapilan bu
calismada saptanan betalaktam grubu antibiyotiklere 6rneklerin 8 (% 26.67)'inde rastlanilmazken, 12
(% 40)'si az pozitif, 10 (% 33.33)'unda ise belirgin pozitif olarak belirlenmistir. Tetrasiklin grubu
antibiyotik varligina ise tiim 6rneklerin 11 (% 36.67)'inde rastlanilmazken, 13 (% 43.33)'i az pozitif,
5 (% 16.67)'i belirgin pozitif ve 1 (% 3.30)'i de asir1 pozitif reaksiyon gostermistir. Ayrica tiim
ornekler icinde sadece 7'sinde betalaktam ve tetrasiklin grubu antibiyotige ayni anda hig
rastlanilmamistir. Bulunan bu degerler dikkate alindiginda peynirlerin degisik diizeylerde antibiyotik
kalintis1 igermesi nedeniyle peynirlere ait tekstiirel, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikler de
arzu edilen seviyelerde olmadigini ifade etmektedir. Ayrica antibiyotiklerin varligina baglh olarak
cesitli mikroorganizmalarin direng gelistirdigi, bdylelikle ortaya ¢ikan gida kaynakli hastaliklarin
tedavi siiresinin uzadigi veya tedavide basar1 saglanamadigi bilinmektedir.

Analiz edilen peynir Orneklerinde rastlanan betalaktam ve tetrasiklin grubu antibiyotiklere,
peynirlerin temin edildigi bolgeler acisindan 6nemli farkliliklarin oldugu, ayrica betalaktam grubu
antibiyotik varlig1 ile tetrasiklin grubu antibiyotik varligi arasinda oldukc¢a onemli bir korelasyon
oldugu istatistiksel verilerle ortaya konulmustur.

Tiiketici sagligi tizerindeki dogrudan olumsuz etkilerinin yani sira siitteki antibiyotik kalintilari, olgun
peynir gibi fermente iirlinlerin tiretiminde kullanilan starter kiiltiirlerin aktivitesini engelleyerek siit
endiistrisinde Sorunlara yol agabilmektedir [29].

Veteriner ila¢ kalintilarinin, 6zellikle antibiyotiklerin varligi, siit ve peynirlerin besleyici yararlarini
ve kalitesini tehlikeye atabilir [30]. Beltran ve digerleri.(2015), siit kecilerinde en yaygin olarak
kullanilan antibiyotiklerin tetrasiklinler (oksitetrasiklin ve tetrasiklin), B-laktamlar (penisilin,
amoksisilin ve kloksasilin),kinolonlar (enrofloksasin) ve makrolidler (tilosin ve eritromisin)oldugunu
bildirmislerdir. Arastirmacilar, antibiyotik yayginligini koyun siitlerinde % 62.8-74.9, kegi siitlerinde
de % 71.6-82 oranlarinda tespit etmislerdir.

Yapilan bu ¢aligmada tespit edilen betalaktam ve tetrsiklin grubu antibiyotiklere rastlanma oraninin
Beltran ve digerleri. (2015) ile benzerlik gosterdigi belirlenmistir. Diger taraftan Al-mashhadany [31]
yapmis oldugu caligmada, Irak'ta antibiyotik kalintisina sigir etlerinde % 10.8'inde, genellikle Ocak
ve Subat aylarinda tespit etmistir. Yine bu ¢alismada elde edilen bulgularin (% 63.33-73.33), Al-
mashhadany (2019)'nin bulgularindan (% 10.8) yiiksek diizeyde bulunmustur. Bu durumun hayvan
yetistiricilerin bilingsiz veya yiiksek dozda, gelisigilizel antibiyotik kullanmalar1 sonucu ortaya ¢iktigi
diistiniilmektedir..

Siit ve tiriinlerinde zaman zaman hile amagli katilan maddeler de bulunabilmektedir. Bunlar arasinda
yogurt ve peynir gibi iiriinlere dolgu, baglayici madde olan jelatin, ticari nisasta gibi maddelerin
katilabildigi s6z konusu olabilmektedir. Nitekim, Bayram [32] tarafindan incelenen 186 yogurt
numunesinin 24 (% 12.90)"linde jelatin, 10 (% 5.38)'unda ise nisastaya rastladigini ancak ayran
orneklerinde jelatin ve nisastaya rastlamadigini bildirmistir. Ayrica, Bakirci ve ark. [33] tarafindan
yapilan bir ¢aligmada, Erzurum piyasasindaki yogurtlarin 3 (% 7.5)"liniin nisasta igerdiklerini tespit
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etmislerdir. Yapilan bu ¢alismada incelenen peynir 6rneklerinin higbirinde hile amagh kullanilan
nisastaya rastlanilmamistir. Nigasta gibi maddelerin katilmamasinda en biiyiik faktoriin, her ne kadar
merdiven alt1 iretim olsa bile bolge insaninin inancinin énemli oldugu diisiiniilmektedir.

Sonug olarak bu ¢alismada hile maksatli nisasta ve benzeri maddelere rastlanilmamissa da, Bitlis otlu
peynirlerinin liretiminin denetimden yoksun, standartlara uygun olmayan yontemlerle iiretildigi
belirlenmistir. Ozellikle kanama testi, kokusma ve antibiyotik varlig1 yoniinden, bunlara bagli olarak
da olmasi gereken pH, aw ve Oksidasyon rediiksiyon potansiyeli degerlerine ulasilamamustir.
Boylelikle peynire 6zgii fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri karsilamadigi, bu iiriinlerin
tilketimine bagli basta halk saglifina potansiyel bir tehdit olusturmakta, standartlara biiyiikk bir
kisminin uymadig1 bu peynirlerin kalitesi diisiikliigli nedeniyle ciddi ekonomik kayiplara neden
olabilecegi kanaatine varilmistir. ilde iiretilen bu peynitlerin, Van otlu peyniri gibi ciddi ¢alismalar
yapilarak, iiretici denetimler olmak kosuluyla desteklenmeli, katma degeri yiliksek peynir iiretilmesi
tesvik edilmelidir. Mikrobiyolojik kalitenin iyi olmasi durumu iriin tiiketiminin tam anlamiyla
giivenli oldugu anlamina gelmemeli, mikrobiyolojik analizlerle birlikte antibiyotik veya koruyucu
maddelerin varhigi da arastirilmalidir. Bu g¢alismada saptanan gizli kan varligi, kokusma gibi
parametrelerinde incelenmesi gida giivenligi agisindan énemli oldugu diisiiniilmektedir.
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